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Abstract 

‘Nam Dok Mai Si Thong’ mango (Mangifera indica L.) is the most popular cultivar for export markets. In 
contrast to the other cultivars, unripe ‘Nam Dok Mai Si Thong’ mango is yellow which causes consumer confusion. 
In this regard, development of colour stripe for evaluating quality is important to consumer consideration and 
acceptability. Mango fruits, at the commercial maturity, were purchased from an export market. Then, the fruits 
were randomly divided into 6 groups and stored under ambient condition. Fruit qualities were evaluated and 
photographed at 2 day intervals during ripening. The results showed that a∗ values of peel colour of the fruits 
were increased, while L∗ and b∗ values were slightly changed. Firmness and total amount of acid (TA) were 
decreased, whereas total soluble solids (TSS) value was increased which corresponded to an increase of 
consumer’s satisfaction. In the sensory testing, the result presented that most consumer’s satisfaction was at the 6 
day stage supporting by the highest average score in terms of peel colour, taste and smell. From this research, 
the peel colour stripe containing four colour shades was designed from photos of peel and pulp colour within 
each ripening stage. The stripe can be used to indicate the quality of the mango at four different ripening stages. 
In each stage, firmness and TA showed statistically significant differences (p≤0.05). 
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บทคดัยอ 

ปจจุบันมะมวงพันธุนํ้าดอกไมสีทอง (Mangifera indica L. cv. Nam Dok Mai Si Thong) เปนพันธุท่ีไดรับความนิยม
อยางมากในตลาดตางประเทศแตผลดิบของมะมวงพันธุน้ีมีผิวเปลือกสีเหลือง จึงสงผลใหผูบริโภคไมทราบถึงระยะการสุกท่ี
เหมาะสมตอการบริโภค ดังน้ันงานวิจัยในคร้ังน้ีจึงมีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาแถบสีของผิวและเน้ือผลเพ่ือใชในการบงชี้ถึง
คุณภาพภายในของมะมวงพันธุนํ้าดอกไมสีทองซึ่งมีความสําคัญอยางยิ่งตอการยอมรับและการตัดสินใจของผูบริโภค โดยนํา
มะมวงท่ีมีความสุกแกและคุณภาพตามมาตรฐานการสงออกมาศึกษาวิจัย โดยแบงผลมะมวงออกเปน 6 กลุม นําไปวางไว
ภายใตอุณหภูมิหอง จากน้ันทําการตรวจสอบระยะเวลาการสุกและคุณภาพของผลมะมวงพรอมท้ังถายภาพการเปล่ียนแปลงสี
เปลือกและเน้ือผลทุก 2 วัน  ซึ่งผลการศึกษาพบวาเมื่อผลมะมวงพันธุนํ้าดอกไมสีทองเกิดการสุก สีของผิวผลภายนอกจะเกิด
การเปล่ียนแปลงโดยคาความเปนสีแดง (a∗) มีแนวโนมสูงขึ้น ซึ่งบงบอกถึงความเปนสีเขียวท่ีนอยลง คาความสวาง (L∗) และ
คาความเปนสีเหลือง (b∗) มีการเปล่ียนแปลงเล็กนอย โดยคาความเปนสีเหลือง (b∗) มีแนวโนมเพ่ิมขึ้น และจากการประเมิน
ความแนนเน้ือ (Firmness) ปริมาณกรดอินทรีย (TA) ในเน้ือผลพบวามีแนวโนมลดลงและมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิต ิ(p≤0.05) ขณะท่ีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมด (TSS) มีแนวโนมเพ่ิมมากขึ้น ซึ่งสอดคลองกับความพึงพอใจ
ของผูบริโภคทางดานรสชาติท่ีเพ่ิมขึน้  และจากการประเมินความพึงพอใจของผูบริโภคพบวา ผลมะมวงท่ีมีระยะเวลาการสุกใน
วันท่ี 6 ภายหลังการเก็บเกี่ยว มีคุณภาพเปนท่ียอมรับของผูบริโภคสูงสุด ดังน้ันจากภาพถายการเปล่ียนแปลงสีเปลือก เน้ือผล 
และคุณภาพของผลมะมวงในแตละระยะการสุก  จึงสามารถพัฒนาแถบสีของผิวและเน้ือผลของมะมวงพันธุนํ้าดอกไมสีทอง 
ซึ่งประกอบดวยสีท่ีแตกตางกนั 4 สี โดยสีท่ีแตกตางกันสามารถบงบอกถึงคุณภาพของมะมวงพันธุนํ้าดอกไมสีทองท่ีระยะความ
สุกท่ีแตกตางกันท้ัง 4 ระยะ  
คําสําคัญ: แถบสี, คุณภาพของมะมวง, มะมวงพันธุนํ้าดอกไมสีทอง 
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คํานํา 
มะมวงกลุมนํ้าดอกไมจัดเปนมะมวงท่ีมีความสําคัญทางเศรษฐกจิของประเทศไทย ในป 2557 ประเทศไทยสงออก

มะมวงในรูปมะมวงสดเพียงอยางเดยีวถงึ 1,200 ลานบาท (สํานักงานเศรษฐกจิการเกษตร, 2557) โดยเฉพาะอยางยิง่มะมวง
พันธุนํ้าดอกไมสีทอง (Mangifera indica L. cv. Nam Dok Mai Si Thong) ซึ่งมคีวามเหมาะสมตอการสงออกและมีลักษณะ
เฉพาะท่ีเปนจุดเดนตอตลาดตางประเทศ จากการท่ีมะมวงพันธุนํ้าดอกไมสีทองมีลักษณะเฉพาะสายพันธุคือ เร่ิมมีสีเหลือง
ตั้งแตผลยงัไมสุกและมีความแตกตางของสีเปลือกตั้งแตเก็บจากตนจนถึงระยะผลสุกเตม็ท่ีนอย จึงสงผลใหผูบริโภคไมสามารถ
สังเกตและทราบถึงระยะการสุกท่ีเหมาะสมตอการบริโภคไดอยางถูกตอง โดยเฉพาะอยางยิ่งผูบริโภคในตางประเทศซึง่ไมมี
ความเขาใจในลักษณะเฉพาะของมะมวงพันธุน้ี ดงัน้ันเพ่ือใหผูบริโภคสามารถบริโภคมะมวงพันธุนํ้าดอกไมสีทองในระยะการ
สุกท่ีเหมาะสม ทางคณะผูวิจัยจึงไดพัฒนาแถบสีท่ีสามารถบงบอกถงึคุณภาพของมะมวงซึง่มีความสําคัญอยางยิง่ตอการ
ตัดสินใจของผูบริโภค โดยเปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงสีเปลือกของมะมวง และคณุภาพท่ีเปล่ียนแปลงไปตามระยะการสุก 
โดยการศกึษาลักษณะของมะมวงท้ังทางกายภาพและเคม ีรวมท้ังความพึงพอใจของผูบริโภค ซึ่งจะทําใหผูบริโภคมีความเขาใจ
ท่ีถูกตองในการพิจารณาและการยอมรับคุณภาพของมะมวงพันธุนํ้าดอกไมสีทอง และเพ่ิมศักยภาพในการแขงขันของตลาด
สงออกมะมวงของประเทศไทย 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

นําผลมะมวงพันธุนํ้าดอกไมท่ีมีคุณภาพตามมาตรฐานการสงออกตลาดตางประเทศ โดยมีความแกผลมะมวง
ประมาณ 80 เปอรเซ็นต ผิวผลมีสีเหลืองนวล ขนาดผลสม่ําเสมอ ซึ่งซื้อจากตลาดไท จังหวัดปทุมธานี มาลางทําความสะอาด
ในนํ้าท่ีมีสวนผสมของสารโซเดียมไฮโปคลอไรท ความเขมขน 200 ppm และจุมผลมะมวงลงในสารละลายโพรคลอราซความ
เขมขน 500 ppm เพ่ือปองกันการเกิดโรคหลังการเก็บเกี่ยว จากน้ันผ่ึงผลมะมวงใหแหงและแบงผลมะมวงออกเปน 6 กลุม กลุม
ละ 30 ผล วางใสตะกราพลาสติกและนําไปวางไวท่ีอุณหภูมิหอง ทําการประเมินระยะการสุกและตรวจวัดคุณภาพทุก 2 วัน 
ไดแก การเปล่ียนแปลงสีเปลือกและเน้ือของผลมะมวง และรายงานผลในระบบ CIE L* a* b*   โดยเคร่ือง colorimeter, ความ
แนนเน้ือผล โดย Hand Penetrometer, ปริมาณกรดอินทรียท่ีไดจากการไทเทรต (Titratable Acidity, TA), ปริมาณของแข็งท่ี
ละลายนํ้าท้ังหมด (Total Soluble Solids, TSS) โดย Hand Refractometer และความพึงพอใจของผูบริโภคท่ีมีตอสีเปลือก สี
เน้ือ กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผัส และความพึงพอใจโดยรวม โดยการใหคะแนน 1-3 (1=พึงพอใจนอยท่ีสุด, 3=พึงพอใจมากท่ีสุด) 
จากน้ันนําคาท่ีไดจากการประเมินมาวิเคราะหรวมกับภาพถายของสีเปลือกและเน้ือผลมะมวง โดยทําการคัดเลือกภาพและ
ขอมูลจากตัวแทนผลมะมวงในแตละระยะการสุก และนํามาสรางเปนแถบสี ซึ่งแบงตามส่ีระยะการสุก พรอมท้ังระบุคุณภาพ
ของผลมะมวงในแตละระยะน้ัน วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design; CRD) จํานวน 6 
ทรีทเมนตๆ ละ 30 จํานวนซ้ํา โดยมะมวง 1 ผลเปน 1 จํานวนซ้ํา 

 
ผล 

จากการประเมินระยะการสุกและคุณภาพ สามารถแบงระยะการสุกของผลมะมวงโดยมีคณุภาพเหมาะสมตอการ
บริโภคออกเปน 4 ระยะ โดยพบวาการเปล่ียนแปลงสีเปลือกและเน้ือของผลมะมวงมี แนวโนมคาความเปนสีแดง (คา a*) 
เพ่ิมขึ้น ซึ่งบงบอกถงึความเปนสีเขียวของสีเปลือกท่ีลดลง สอดคลองกับคาความเปนสีเหลือง (คา b*) ท่ีมีแนวโนมเพ่ิมขึ้น
เชนเดียวกัน ในขณะท่ีคาความสวาง (คา L*) ของสีเปลือกและเน้ือคอนขางคงท่ี ยกเวนในระยะท่ี 4 (วันท่ี 8) ของการสุกท่ีคา
ความสวางของสีมีคาลดลง เน่ืองจากผลมะมวงเกิดการสุกงอมมาก จึงเปนผลใหเปลือกและเน้ือมีสีคลํ้าเพ่ิมขึ้น และจากการ
ประเมินคุณภาพทางดานรสชาตแิละเน้ือสัมผัส พบวาเมื่อผลมะมวงเกิดการสุกเพ่ิมขึ้นปริมาณกรดอินทรียท่ีไทเทรตได ความ
แนนเน้ือของเปลือกและเน้ือผลมะมวงมีแนวโนมลดลง ในขณะท่ีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าท้ังหมดมีแนวโนมเพ่ิมขึ้น ท้ังน้ีจาก
ผลการประเมินคุณภาพจะเห็นไดวาในแตละระยะการสุก ผลมะมวงมีคุณภาพทางดานสี รสชาติและเน้ือสัมผัสแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ยกเวนระยะการสุกท่ี 3 และ 4 (วันท่ี 6 และ 8) ท่ีพบความแตกตางทางดานคุณภาพ
คอนขางนอย เน่ืองจากระยะท่ี 3 เปนระยะท่ีมะมวงมีการสุกเกิดขึน้อยางเต็มท่ีแลว (Table 1)  และจากคะแนนความพึงพอใจ
ของผูบริโภคเฉล่ีย พบวาผูบริโภคมีความพึงพอใจในคุณภาพของมะมวงเพ่ิมขึ้นเมื่อผลมะมวงมีระยะเวลาการสุกเพ่ิมขึ้น โดย
มะมวงท่ีมีการสุกในระยะท่ี 3 (วนัท่ี 6) มีคะแนนความพึงพอใจของผูบริโภคเฉล่ียสูงท่ีสุดในดานสีเปลือก กล่ิน และความหวาน 
(Figure 1) จากผลการประเมินระยะการสุกและคุณภาพของผลมะมวงในแตละระยะ สามารถออกแบบแถบสีเพ่ือใชในการบงชี้
ถึงคุณภาพภายในของผลมะมวงพันธุนํ้าดอกไมสีทองท่ีมีระยะการสุกแตกตางกัน 4 ระยะ (Figure 2) 
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Table 1 The quality of ‘Nam Dok Mai Si Thong’ mangoes at different stages of ripening 
 

Ripening 

Stage 

Peel colour 

L*          a*            b* 

Pulp colour 

L*          a*            b* 

TA  

(%) 

TSS 

(%) 

Firmness (N) 

Peel      Pulp 

1 70±1.7 1±0.3c 34±2.3c 63±5.0a 3±1.4c 40±2.1c 2.6±0.38a 17±0.66c >17.1 >3.27 

2 68.±0.9 8±1.4b 40±1.0b 53±3.1b 7±0.7b 45±1.4b 0.7±0.06b 22±1.60a 5±0.66a 1.2±0.02a 

3 69±4.6 10±2.0ab 41±1.5ab 53±1.0b 10±0.5a 48±1.9a 0.2±0.05c 20±1.34b 4±0.38b 0.9±0.01b 

4 66±1.1 10±1.4a 43±1.0a 51±1.1b 10±0.6a 46±1.8ab 0.2±0.06c 22±1.21a 3±0.60c 0.9±0.02b 

F-test ns ** ** ** ** ** ** ** ** ** 

Mean values followed by different letters in the same column were significantly different at p<0.05 by DMRT. 
 
 
 
 
 
  
 
 

 
 
 
 
 
 
Figure 1 Consumer satisfaction scores of ‘Nam Dok Mai Si Thong’ mangoes at different stages of ripening: 
 stage 1 (unripe,     ), stage 2 (day 4,     ) , stage 3 (day 6,    ), and stage 4 (day 8,    ) 

 
 
 
 
 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
Figure 2 The colour stripe of ‘Nam Dok Mai Si Thong’ mangoes for evaluating the mango quality at different 

stages of ripening. 
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วิจารณผล 
 จากการประเมินระยะการสุกและคุณภาพของผลมะมวงพันธุนํ้าดอกไมสีทอง พบวาภายใตสภาพบรรยากาศปกต ิ
อุณหภูมิประมาณ 25 องศาเซลเซยีส มะมวงนํ้าดอกไมสีทองจะเกิดการสุกและมคีุณภาพเหมาะสมตอการบริโภคภายใน
ระยะเวลาประมาณ 8-10 วันภายหลังจากเก็บเกีย่ว  ซึง่การสุกของผลมะมวงสามารถพิจารณาไดจากการเปล่ียนแปลงสีเปลือก
และเน้ือ การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดอินทรีย ปริมาณของแขง็ท่ีละลายนํ้าท้ังหมด และความแนนเน้ือ ซึ่งจากผลการศึกษา 
พบวาเมื่อผลมะมวงนํ้าดอกไมสีทองเกดิการสุก เปลือกจะยงัคงเกิดการเปล่ียนแปลงสีใหเห็นได โดยมีคาความเปนสีเหลือง (b*)  
และคาความเปนสีแดง (a*) ของสีเปลือกเพ่ิมขึ้น (Table 1) ซึ่งบงบอกถงึความเปนสีเขียวท่ีนอยลง ถึงแมวาผลดิบของมะมวง
จะมีเปลือกสีเหลืองก็ตาม ซึง่สอดคลองกับงานวิจัยของศกัยะ และคณะ (2555) ท่ีกลาวถึงแนวโนมของคา (a*) วามีแนวโนม
เพ่ิมขึ้น เมื่อระยะการสุกเพ่ิมขึ้น ขณะท่ีคาความสวาง (L*) มีแนวโนมคงท่ี  และเมื่อพิจารณาถึงปริมาณกรดอินทรีย และความ
แนนเน้ือ พบวามีแนวโนมลดลง  ในขณะท่ีปริมาณของแขง็ท่ีละลายนํ้าท้ังหมดมคีาเพ่ิมมากขึ้นตามระยะการสุกท่ีเพ่ิมขึ้น ดังน้ัน
จะเห็นไดวาผลมะมวงนํ้าดอกไมสีทองยังคงมกีารเปล่ียนแปลงคณุภาพขณะเกดิการสุกเชนเดียวกับผลมะมวงพันธุอ่ืนๆ หรือใน
ผลไมกลุม climacteric โดยท่ัวไป (นิธิยา และ ดนัย, 2548)  ซึ่งจากผลการศึกษาในคร้ังน้ีสามารถพัฒนาแถบสีท่ีประกอบดวย
แถบสีท้ังหมด 4 ระยะ (ตามระยะการสุกของผลมะมวงท่ีมคีุณภาพเหมาะสมตอการบริโภค) ดังน้ี ระยะท่ีหน่ึง คือระยะท่ีผลดิบ 
(วันท่ี 0 ของการทดลอง) ผลมะมวงจะมเีปลือกสีเหลืองออนปนเขียว รสชาตเิปร้ียว และเน้ือสัมผัสแข็ง ระยะท่ีสองผลเร่ิมสุก 
(วันท่ี 4 ) เปลือกผลมะมวงเปล่ียนเปนสีเหลืองมากขึ้น รสชาติเปร้ียวนอยลง มีรสหวานปานกลาง ระยะท่ีสาม (วันท่ี 6) เปน
ระยะท่ีผลมะมวงสุก เปลือกมีสีเหลืองชัดเจน เน้ือผลมีรสหวาน ไมมีรสเปร้ียว เน้ือสัมผัสนุม  และระยะท่ีส่ีผลสุกงอม (วันท่ี 8) 
เปนระยะท่ีผลมะมวงมกีารสุกมาก (กอนเขาสูระยะการเส่ือมสภาพ) เปลือกเปล่ียนเปนสีเหลืองคลํ้า ผลมีรสหวาน เน้ือสัมผัส
น่ิมเละ  (Figure 2) ซึ่งคะแนนความพึงพอใจของผูบริโภคสอดคลองกับผลการประเมินคุณภาพของผลมะมวงท่ีไดจากการใช
เคร่ืองมือวเิคราะห (Figure 1) ท้ังน้ีจากแถบสีท่ีพัฒนาไดบงชีใ้หเห็นวามะมวงท่ีมีการสุกในระยะท่ีสาม มีคุณภาพดีเหมาะสม
ตอการบริโภคมากท่ีสุด ซึ่งจากขอมูลดงักลาวและแถบสีท่ีพัฒนาขึ้น สามารถชวยใหผูบริโภคพิจารณาถงึระยะการสุกท่ี
เหมาะสมตอการบริโภคมะมวงนํ้าดอกไมสีทองไดงายและถูกตองมากขึ้น ท้ังน้ีเพ่ือใหการใชแถบสีมีความถูกตองแมนยาํมาก
ขึ้นคณะผูวิจยัเห็นวาควรเพ่ิมกระบวนการทดสอบการใชงานของแถบสี เพ่ือทดสอบประสิทธิภาพหรือปญหาท่ีอาจเกิดขึ้นจาก
การใชงาน เพ่ือประยกุตใชในระดับอุตสาหกรรม นอกจากน้ี เน่ืองดวยมะมวงเปนตัวอยางทางชีวภาพ การวิจยัควรทําการ
ทดลองซ้ําหลายคร้ัง รวมถึงควรมีการนํามะมวงพันธุนํ้าดอกไมสีทองจากพ้ืนท่ีปลูกท่ีมีความแตกตางกันมาทดสอบดวย 

 
สรุป 

งานวจิัยในคร้ังน้ีสามารถพัฒนาแถบสีท่ีใชในการบงชีคุ้ณภาพของผลมะมวงพันธุนํ้าดอกไมสีทองท่ีมีระยะการสุก
แตกตางกัน 4 ระยะ โดยผลมะมวงท่ีมีการสุกในระยะท่ี 3 (วันท่ี 6 หลังจากเก็บเกี่ยว) จะมคีุณภาพดีเหมาะสมตอการบริโภค
มากท่ีสุด 
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ขอขอบคุณโรงเรียนมหิดลวิทยานุสรณท่ีเอ้ือเฟอสถานท่ี อุปกรณ และเงินทุนสําหรับการทําวิจยั และภาควิชาพืชสวน 
คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรท่ีใหคําปรึกษาในการทําวจิัย 
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